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 هاشمارش تعداد میكروارگانیسم
E.Coliو مخمر و تعداد کپککلی فرم، •
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هامیكروارگانیسمتعداد شمارش
هامیكروارگانیسمکلیشمارش•
مواد و روش ها
 
  فلفلی شاهد
37°C 25°C 6°C 37°C 25°C 6°C ماه 
10±0Aaβ 87±6Abβ 20±10Aaβ 0±0Aaβ 3±6Aaβ 0±0Aaβ 0 
20±0Baβ 113±15Bbβ 20±0Aaβ 3±6Aaβ 10±0Abβ 0±0Aaβ 1 
30±0Caβ 130±17Bbβ 38±6Aaβ 0±0Aaβ 7±12Aaβ 0±0Aaβ 2 
33±6Caβ 160±20Cbβ 37±12Aaβ 0±0Aaβ 10±17Aaβ 0±0Aaβ 3 
40±0Daβ 193±12Dbβ 40±20Aaβ 3±6Aaβ 13±12Aaβ 3±6Aaβ 4 




پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحث
از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
پذيرش کلی) آزمون حسی)
مواد و روش ها
 
  فلفلی شاهد
37°C 25°C 6°C 37°C 25°C 6°C ماه 
6/3 ± 84/0 Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 2/4 ± 89/0 Aaα 2/4 ± 89/0 Aaα 2/4 ± 89/0 Aaα 0 
6/3 ± 84/0 Aaα 8/3 ± 71/0 Aaα 2/4 ± 71/0 Aaα 8/3 ± 55/0 Aaα 4± 84/0 ABaα 4± 84/0 Aaα 1 
2± 55/0 Bbα 4/3 ± 71/0 Aaα 8/3 ± 00/0 Aaα 4/2 ± 00/0 Bbα 4± 55/0 ABaα 4± 45/0 Aaα 2 
2± 45/0 ABbα 4/3 ± 45/0 Aaα 6/3 ± 45/0 Aaα 8/1 ± 71/0 Bbα 8/3 ± 55/0 ABaα 2/4 ± 55/0 Aaα 3 
4/1 ± 45/0 Cbβ 2/3 ± 45/0 Aaα 4/3 ± 45/0 Aaα 2/2 ± 55/0 Bbβ 8/3 ± 45/0 ABaα 2/4 ± 55/0 Aaα 4 
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از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
ظاهر)آزمون حسی)
مواد و روش ها
 
  فلفلی شاهد
37°C 25°C 6°C 37°C 25°C 6°C ماه 
2/3 ± 45/0 Aaα 2/3 ± 45/0 Aaα 2/3 ± 45/0 Aaα 2/4 ± 84/0 Aaα 2/4 ± 84/0 Aaα 2/4 ± 84/0 Aaα 0 
2/4 ± 45/0 Baα 4± 00/0 Aaα 6/3 ± 45/0 Aaα 2/4 ± 45/0 Aaα 4± 71/0 Aaα 2/4 ± 89/0 Aaα 1 
6/2 ± 89/0 Acα 4/3 ±0Abα 2/4 ± 00/0 Aaα 6/2 ± 55/0 Bbα 4± 55/0 Aaα 4± 45/0 Aaα 2 
4/2 ± 84/0 ABbα 2/4 ±0Aaα 8/3 ± 84/0 Aabα 8/1 ± 14/1 Bbα 4± 84/0 Aaα 8/3 ± 30/1 Aaα 3 
6/1 ± 45/0 CDbα 2/4 ± 71/0 Aaα 8/3 ± 45/0 Aaα 8/1 ± 55/0 Bbα 4± 45/0 Aaα 8/3 ± 45/0 Aaα 4 




پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحث
از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
عطر و بو)آزمون حسی)
مواد و روش ها
 
  فلفلی شاهد
37°C 25°C 6°C 37°C 25°C 6°C ماه 
2/3 ± 14/1 Aaα 2/3 ± 14/1 Aaα 2/3 ± 14/1 Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 0 
6/3 ± 55/0 Aaα 8/3 ± 55/0 Aaα 6/3 ± 89/0 Aaα 6/3 ± 14/1 Aaα 4/3 ± 84/0 Aaα 6/3 ± 89/0 Aaα 1 
2/2 ± 45/0 ABaα 4/3 ± 14/1 Aabα 8/3 ± 10/1 Aaα 2/2 ± 84/0 Bbα 6/3 ± 89/0 Aaα 8/3 ± 84/0 Aaα 2 
4/2 ± 84/0 ABbα 8/3 ± 71/0 Aaα 8/3 ± 55/0 Aaα 8/1 ± 89/0 Bbα 4± 84/0 Aaα 4/4 ± 84/0 Aaα 3 
6/1 ± 84/0 Bbα 4± 00/1 Aaα 4± 45/0 Aaα 8/1 ± 55/0 Bbα 4± 00/1 Aaα 2/4 ± 71/0 Aaα 4 
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از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
طعم و مزه)آزمون حسی)
مواد و روش ها
 
  فلفلی شاهد
37°C 25°C 6°C 37°C 25°C 6°C ماه 
4/3 ± 10/1 Aaα 4/3 ± 10/1 Aaα 4/3 ± 10/1 Aaα 8/3 ± 14/1 Aaα 8/3 ± 14/1 Aaα 8/3 ± 14/1 Aaα 0 
4/3 ± 89/0 Aaα 8/3 ± 00/1 Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 6/3 ± 55/0 Aaα 4± 84/0 Aaα 2/4 ± 55/0 Aaα 1 
2± 45/0  Bbα 4/3 ± 84/0 Aaα 4± 00/0  Aaα 8/1 ± 71/0 Bbα 8/3 ± 55/0 Aaα 4± 00/0 Aaα 2 
2± 55/0  Bbα 4/3 ± 45/0 Aaα 4± 55/0  Aaα 4/1 ± 71/0 Bbα 2/4 ± 89/0 Aaα 4/4 ± 00/1 Aaα 3 
4/1 ± 55/0 Bbα 4± 00/1  Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 4/1 ± 55/0 Bbα 4± 00/1 Aaα 2/4 ± 55/0 Aaα 4 




پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحث
از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
بافت)آزمون حسی)
مواد و روش ها
 
  فلفلی شاهد
37°C 25°C 6°C 37°C 25°C 6°C ماه 
2/3 ± 45/0 Aaα 2/3 ± 45/0 Aaα 2/3 ± 45/0 Aaα 2/4 ± 10/1 Aaα 2/4 ± 10/1 Aaα 2/4 ± 10/1 Aaα 0 
4/3 ± 71/0 Aaα 6/3 ± 84/0 Aaα 6/3 ± 45/0 Aaα 4± 89/0  Aaα 2/4 ± 14/1 Aaα 8/3 ± 55/0 ABaα 1 
8/1 ± 45/0 Bbα 2/3 ± 45/0 Aaα 6/3 ± 55/0 Aaα 2/2 ± 45/0 Bbα 8/3 ± 45/0 Aaα 4/3 ± 55/0  Aaα 2 
8/1 ± 55/0 Bbα 8/3 ± 14/1 Aaα 3± 84/0  Aabα 6/1 ± 30/1 Bbα 6/3 ± 84/0 Aaα 8/3 ± 00/1 ABaα 3 
4/1 ± 45/0 Bbα 6/3 ± 45/0 Aaα 3± 45/0  Aaβ 8/1 ± 55/0 Bbα 2/4 ± 55/0 Aaα 2/4 ± 00/0 ABaβ 4 




پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحث
از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
 كاهش میزانpHمی تواند به دلیل انجـام واكنش میالرد باشد ،
منجـربه آزاد شدن اسیدهای آلی از الكتوز در دمای بـاالی فراینـد
كاهش كیفیت محصول در اثرتاثیر منفی برpHدر طول زمان
میزان باالتر درصد ماده خشك در پنیر فلفلی
به دلیل اضافه شدن فلفل به فرموالسیون نهایی محصول 
ابل افزایش شدید تر درصد ماده خشك در شاهد نشان دهنده از دست دادن رطوبت شدید تر نمونه در مق
نمونه فلفلی




پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحث
از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
كاهش رطوبت محصول
 تاثیرات ضد میکروبی فلفل می تواند ناشی از روغن های ضروری(EO )موجود در فلفل باشد.
 درجه سانتی گراد به دلیل دمای اپتیمم رشد 25تعداد بیشتر میکروارگانیسم های موجود در دمای
.میکروارگانیسم های مزوفیلیك است
عدم تفاوت معنی دار در سه دمای اعمال شده در پنیر فلفلی
ند و پنیر طعم دار شده با فلفل می تواند همانند نمونه شاهد، كیفیت و مقبولیت خود را حفظ ك
.بازار پسندی خوبی داشته باشد
مواد و روش ها
تبافمیزان سختی مطابقت با افزایش 





از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
نتایج و بحثمواد و روش ها
:نتایج نشان می دهند
عالیت  فعالیت ضد میکروبی موثر فلفل سیاه در كاهش تعداد  ف
كل میکروبی پنیر
ی پنیر و بهبود اثر مثبت فلفل سیاه بر فاكتورهای فیزیکی شیمیای
نسبی این عوامل در این نوع از پنیر
ع از پنیر حفظ مقبولیت از لحاظ سطح  تأثیرات پذیرش كلی این نو





از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
نتایج و بحثمواد و روش ها
صول پنیر این نتایج می تواند به عنوان شاهدی مبنی بر تولید مح
كاهش طعم دار شده با كیفیت باالتر، ماندگاری بیشتر و  عدم
مقبولیت در مقایسه با نمونه رایج در نظر گرفته شود 
پیشنهادات







نتیجه گیرینتایج و بحث
از پودر فلفل سیاهمطالعه خواص میکروبیولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس با استفاده
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...قدردانیوتشکر
ر نهایت ، كه دمحمودیدکتر ی آقاگرانقدرمراتب سپاس و قدردانی خویش را از سر صدق و اخالص به محضر استاد 
مه مورد سعه صدر و خالصانه همواره با حمایت ها و رهنمودهای ارزشمند و سازنده، اینجانب را در انجام این پایان نا
. محبت خویش قرار داده اند، ابراز می دارم
مشاوره های در كلیه مراحل تحقیق با راهنمایی وکه قجربیگی کتر دآقای عزیز دهمچنین از حمایت های ارزنده استا
دانی را بـه جـای نهایت تشکر و قدراندیشمندانه خود برای تکمیل و ارتقاء كیفیت این رساله كمك موثری داشتند،
. آورممی 
، دانسـته خاوتسـنهایتبا كمال صبر و که شهسواری دکتر ی آقاگرانقدرتشکر ویژه خود را تقدیم می كنم به استاد 
. گذاشتندهای خویش را در اختیار بنده 
كه در طول تحصیل همواره سنگ صبور و حامی من بودنـد و سـعی كردنـد كـه مـن عزيز و گرامی ام خانواده از 
بهروزیفت و دغدغه ای به جز كسب علم ودانش نداشته باشم ممنون و سپاسگزارم و از خداوند بزرگ  سالمتی، پیشر
.آرزومندمانبرایش
مقدمه
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مقدمه
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